Das Eigelb glattrühren, Del tropfenweiſe dazugeben 
und, wenn beides gut vermiſcht iſt, Eſſig, Pfeffer, Salz, 
Zwiebel, Senf, Zucker, Maggi's Würze, Gewürzgurke, den 


feingeſchnittenen Schnittlauch und die gewiegte Peterſilie 


nach und nach ſorgfältig darunterrühren und nun die in- 
zwiſchen erkaltete, mit dem Weizenmehl abgebundene 
Milch dazugeben und alles gut verrühren. 


Zwei beliebte Abendgerichte 


Bückling mit Ei und Kartoffelſalat 
4 Bücklinge 3 Eßlöffel Milch 
2 Eßlöffel (40 g) Butter 10 Tropfen Maggi's Würze 
3 Eier Su Salz 85 
Die Bücklinge enthäuten, entgräten und in der 
heißen Butter auf beiden Seiten anbraten. Die Eier 


mit der Milch, etwas Salz und Maggi's Würze ver⸗ 


quirlen, über die Bücklinge gießen und auf ſchwachem 
Feuer backen. Als Beigabe Kartoffelſalat nach Rezept 
auf Seite 8. 1728 
Heringſtippe zu Pellkartoffeln 
(Soße zu in der Schale gekochten Kartoffeln) 


1 Hering 2 Eßlöffel (40 g) Fett 
1 mittlere Zwiebel 2 Eßlöffel (40 g) Mehl 
(feingeſchnitten) 2 Teelöffel Eſſig 


Liter Fleiſchbrühe aus Pfeffer und Salz 
2 Maggi's Fleiſchbrühwürfeln i 
Die Zwiebel im zerlaſſenen Fett hellgelb ſchwitzen, 


das Mehl darin gut durchdünſten, mit der Fleiſchbrühe 


auffüllen und zum Kochen bringen. Den gut gewäſſerten 
und entgräteten, ganz fein gewiegten Hering ſowie den 
Eſſig dazugeben und alles gut durchkochen. Vor dem 
Anrichten nach Salz und Pfeffer abſchmecken. 
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u Auf welche der vielen Arten man Geefiice auch be- 

reitet — ob man fie im eigenen Saft garmacht, ſchmort, 
dünſtet, backt, brät oder grillt, ob man ſie mit Butter, 
pikanter Tunke, Gemüſe oder Salat vol! immer 
werden fie willkommene Abwechſlung fein, 


Noch viel zu wenig werden Nährwert und Be⸗ 
kömmlichkeit der Fiſchkoſt gewürdigt. Fiſchfleiſch iſt reich 
an Eiweiß, Phosphor, Kalk, Jod und Vitaminen, alſo 
gerade an ſolchen Stoffen, deren der menſchliche Körper 
dringend bedarf. Wegen der leichten Verdaulichkeit iſt 
Fiſchfleiſch beſonders auch als Krankenkoſt geeignet. Auch 
im Sommer wird die leicht verdauliche Fiſchmahlzeit 
beſonders geſchätzt. And endlich: „Seefiſche ſind wohl, 
feil!“ Darum ſollten Seefiſchgerichte im wöchentlichen 
Küchenzettel ſtets reichlich gewählt werden. Aus See⸗ 

fiſchen läßt ſich jedes Gericht herſtellen, das man aus dem 
Warmblüterfleiſch herzuſtellen gewohnt iſt. 


Mengen⸗Berechnung. 
Die Zutaten der nachfolgenden Rezepte ſind für 
4 Perſonen berechnet. Man rechnet auf die Perſon 
Pfd. Fiſchfleiſch (ohne Kopf, Gräten uſw.). 


Einkauf. 

Friſcher arthafter Geruch (Seegeruch) iſt ſtets das 
Kennzeichen guter Fiſche. Die vielfach angeführten Merk; 
male eines friſchen Seefiſches, und zwar: klare Augen 
und rote Kiemen kommen meiſt in Wegfall, da die grö- 
ßeren Fiſche zur Erſparnis von Verpackungsmaterial und 
Fracht ohne Kopf geliefert werden, und viele Fiſcharten 
anders gefärbte Kiemen beſitzen. Durch Berührung mit 
dem Schmelzwaſſer des Eiſes können die Kiemen und die 
Augen der Fiſche auch getrübt ſein. 
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Verpackung und Transport der Fiſche ab Küſte ins 
Binnenland find muſtergültig. Jedes gut geleitete Fiſch⸗ 
geſchäft läßt es ſich angelegen ſein, nur gute Ware anzu⸗ 
bieten. Am vorteilhafteſten iſt es immer, diejenige Fiſch⸗ 
ſorte einzukaufen, von der gerade das größte Angebot 
vorliegt, denn dann iſt die Gewähr für die Friſche und 
Preiswürdigkeit am beſten gegeben. Vielfach wird das 
kochtopf⸗ und pfannenfertige Fiſchfilet gekauft. Die Haus: 
frau und insbeſondere die berufstätige Frau hat damit 
am wenigſten Arbeit. 


Vorbereitung: 1. Säubern. 

Auf gründliches Säubern der Fiſche iſt der größte 
Wert zu legen. Es iſt ausſchlaggebend für den Wohl; 
geſchmack eines Seefiſchgerichtes. Der Fiſch wird von der 
ſchwarzen inneren Haut, den Rücken⸗ und Schwanzfloſſen 
befreit; von kleineren Fiſchen werden die Köpfe ent⸗ 
fernt. Dann wäſcht man den Seefiſch kurz und trocknet 
ihn ab. g f 5 
Die Fiſche ſollen im allgemeinen nicht geſchuppt 
werden, denn das bedeutet eine Verletzung der Fiſchhaut 
und bedingt das Ausdringen von Saft und Mährſtoffen. 
Der Fiſch darf nie im Waſſer liegen bleiben, da er auf 
dieſe Weiſe ausgelaugt wird und ſomit an Nährwert 
verliert. g 

2. Salzen. 


Der Fiſch wird nach dem Säubern innen und außen 
leicht mit Salz beſtreut. Pfeffer und andere ſcharfe Ge⸗ 
würze ſollen möglichſt keine Verwendung finden, da ſie 
den ſpezifiſchen Geſchmack nur zurückdrängen. Das Fiſch⸗ 
fleiſch enthält überhaupt ſo viele Geſchmacksſtoffe, daß 
ein ſtarkes Würzen bei richtiger Zubereitung in Wegfall 
kommen kann. 5 


3. Säuern. 

Der Fiſch kann, nach Belieben, auch dieſer Vorbe⸗ 
reitung unterzogen werden. Am beſten geſchieht das 
Säuern durch leichtes Beträufeln mit Zitronenſaft, der 
bekömmlicher iſt als Eſſig. 

Der geſalzene und geſäuerte Fiſch wird ſofort 
weiter verarbeitet, gebacken, gebraten, gedämpft, ge⸗ 
dünſtet, in Tunke zubereitet, denn das Liegenlaſſen würde 
dieſelben Nachteile bringen wie das „Wäſſern“. Sollte 
der Fiſchgeruch ſtörend wirken, ſo kann dem Salzen 
folgende Arbeit vorangehen: Einlegen in ſtarkes Eſſig⸗ 
und Salzwaſſer. Der Eſſig hat geruchbindende Wirkung, 
während das Salz dazu dient, das Waſſer zu „ſättigen“, 
um ein zu großes Auslaugen des Fiſchfleiſches zu ver- 


hindern. Natürlich ſollte dieſe Vorbereitungsart ſo weit 


wie möglich vermieden werden und, wenn angewandt, 
nie länger als 2—3 Minuten dauern. 


Fisch Suppen 


Fiſchſuppen ſind wegen ihres pikanten Geſchmacks 
ſehr beliebt. Man bereitet ſie aus der Fiſchkochbrühe 
oder aus Kopf und Gräten unter Zugabe von Maggi's 


Würze. 
Fiſchkartoffelſuppe 
74 1 rohe Kartoffeln Suppengrün 
1% Liter Fiſchbrühe 1 Teelöffel Maggi's Würze 
1 Eßlöffel (20 g) Butter Salz 
1 Eßlöffel (20 g) Mehl geröſtete Semmelwürfel 


Die Kartoffeln ſchälen, waſchen, in kleine Würfel 
ſchneiden, nochmals waſchen und mit dem kleingeſchnitte⸗ 
nen Suppengrün im Fett leicht anbraten. Dann das 
Mehl darüberſtreuen, kurz dünſten und mit der Fiſch⸗ 
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brühe auffüllen. Wenn die Kartoffeln weich ſind, die 
Suppe nach Salz und Maggi's Würze abſchmecken und 
nach Belieben durchs Sieb ſtreichen. Vor dem Anrichten 
geröſtete Semmelwürfel darübergeben. 


Fiſchgemüſeſuppe 
1% Eßlöffel (30 g) Butter 1 Eßlöffel (20 g) Mehl 
1 Bündchen Suppengrün Salz 
1% Liter Fiſchbrühe % Teelöffel Maggi's Würze 
Das Suppengrün in ſchmale Streifen ſchneiden, 
waſchen, im Fett dünſten, mit dem Mehl überſtreuen und 
die Fiſchbrühe hinzufüllen. Sobald das Suppengrün 
weich iſt, nach Salz und Maggi's Würze abſchmecken. 
Nach Wunſch kleine Fiſchſtücke oder geröſtete Speckwürfel 
hinzugeben. 


Fiſche gekocht, 
gedämpft und im eigenen Saft gedünſtet 


Seefiſch gekocht 
2 Pfund Seefiſch 1 Zwiebel 
1—1% Liter Waſſer etwas Wurzelwerk 
1 Eßlöffel Salz einige Gewürzkörner 
Das Waſſer mit den Zwiebeln und den Gewürz ⸗ 

körnern zum Kochen bringen, Salz zuſetzen und den gut 
vorbereiteten Fiſch einlegen. Sobald das Waſſer wieder 
kocht, den Topf zurückſetzen und an heißer Stelle 20 Mi⸗ 
nuten ziehen laſſen. Der Fiſch iſt gar, ſobald ſich die 
Floſſen leicht aus dem Fiſch ziehen laſſen. Nun den Fiſch 
auf eine gut vorgewärmte Schüſſel legen und recht heiß 
auf den Tiſch bringen. Die erhaltene Fiſchbrühe (Fiſch⸗ 
ſud) benutzt man zur Bereitung von Fiſchſuppen und 
Fiſchſoßen. 


Seeſiſch gedämpft 
2 Pfund Fiſch Liter Waſſer 
1 Eßlöffel Salz 

Den ſauber vorbereiteten Fiſch mit Salz einreiben 
und 1 Stunde beiſeiteſtellen. In dem Keſſel mit Einſatz 
das Waſſer zum Kochen bringen, den Fiſch auf den Ein⸗ 
ſatz legen und im Dampf garmachen. Das Kochwaſſer be⸗ 
kommt durch den ausgelaufenen Saft einen kräftigen Ge⸗ 
ſchmack und läßt ſich vortrefflich zur Soße verwenden. 


Seefiſch im eigenen Saft gedünſtet 

2 Pfund Fiſch 1 Zwiebel, N 

Salz, einige Gewürzkörner 1 Eßlöffel (20 g) Butter 
Den ſauber vorgerichteten Fiſch mit Salz innen und 
außen einreiben, in einen feſtſchließenden Topf tun und 
das kleingeſchnittene Suppengrün, eine Zwiebel ſowie 
Butter beifügen. Dieſen Topf gut zudecken und in einen 
größeren Topf ſtellen, der zur Hälfte mit kochendem 
Waſſer gefüllt aufs Feuer gebracht wird. Auch den 
größeren Topf gut zudecken, ſo daß kein Dampf entweichen 
kann. In ungefähr 40 Minuten iſt der Fiſch gar. — Bei 
dieſer Kochweiſe bleiben alle Nährſtoffe erhalten. Der 
Geſchmack des ſo zubereiteten Fiſches iſt beſonders gut. 


Seefiſch in Dillſoße 
1% Pfund Fiſchfilet 2% Eßlöffel (50 g) Butter 
Liter Fleiſchbrühe aus 2 Eßlöffel (40 2) Mehl 
1 Maggi's Fleiſchbrüh⸗ 1 Priſe Pfeffer, Salz 

würfel 2 Eßlöffel gehackten Dill 
Das gewaſchene und abgetrocknete Fiſchfilet in Por⸗ 
tionsſtücke ſchneiden. Butter und Mehl kneten, mit der 
Fleiſchbrühe zum Fiſch in einen Topf geben, dieſen feſt 
verſchließen und in kochendes Waſſerbad ſtellen. Nach 
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Stunde Kochzeit iſt der Fiſch gar. — Nun die Soße 
nach Salz und Pfeffer abſchmecken und den feingehackten 
Dill dazugeben. 


Seefiſch in Bierfoße 
1% Pfund Fiſchfilet 15 Liter dunkles Bier 
1 Zwiebel 1 Priſe geſtoßene Nelken 
2 Eßlöffel (40 g) Butter 2 Gewürzkörner 
2 Eßlöffel (40 g) Mehl 1 Zitronenſcheibe 
30 g geriebenen Pfefferkuchen 1 Teelöffel Maggi's Würze 
Salz nach Geſchmack i 
Das gewaſchene und abgetrocknete Fiſchfilet in Por⸗ 
tionsſtücke ſchneiden. Die kleingeſchnittene Zwiebel in 
der Butter mit dem Mehl hellgelb ſchwitzen, das Bier, 
den Pfefferkuchen, die geſtoßenen Nelken, die Gewürz ⸗ 
körner ſowie die Zitronenſcheibe mit den Fiſchſtücken 
dazugeben und unter häufigem Schütteln in einem Topf 
garkochen. Nach Salz, Pfeffer und Maggi's Würze ab- 
ſchmecken und gegebenenfalls ein wenig Zucker beifügen. 
Den Fiſch in der Soße recht heiß auf den Tiſch bringen. 
— Man reicht Salzkartoffeln dazu. 


Seefiſch grün 
(Seefiſcher Art) 
2 Eßlöffel (40 g) Mehl 
1 Eßlöffel (20 g) Butter 
1 Teelöffel Zitronenſaft 
1 Teelöffel Maggi's Würze 
Salz, feingehackte Peterfilie 

Recht friſchen Fiſch waſchen, in Stücke ſchneiden, in 
kaltem Waſſer mit der Zwiebel ſowie den Gewürzkörnern 
aufs Feuer bringen und garkochen. — Das Mehl mit 
etwas kaltem Waſſer glattrühren und mit der Butter 
im Fiſchſud aufkochen laſſen. Zitronenſaft, Maggi's 
Würze ſowie die feingehadte Peterſilie dazugeben und 
nach Salz abſchmecken. 


2 Pfund Sie 
Liter Waſſer 
3 Gewürzkörner 
1 Zwiebel 


Fiſche gebraten, geſchmort, gebacken 


Gebratene Fiſchkoteletts mit Kartoffelſala 
(auch Fiſchfilets) s 
2 Pfund Fiſchkoteletts oder eriebene Semmel 
144 Pfund Fiſchfilets ehl, Salz, Zitrone 
1 Ei Fett zum Braten 
Zum Kartoffelſalat: 
3 Pfund Kartoffeln 2—3 Eßlöffel Oel 
Liter Fleiſchbrühe 2—3 Eßlöffel Eſſig 
aus 1 Maggi's Priſe Zucker 
Fleiſchbrühwürfel Pfeffer und Salz nach 
1 geriebene Zwiebel Geſchmack 

Die Koteletts oder Filets mit Zitrone oder Eſſig 
abreiben, leicht ſalzen und panieren. Damit die Panade 
gut hält, die Fiſchſtücke zuerſt im Mehl, dann im gut 
geſchlagenen Ei, zuletzt in der geriebenen Semmel um⸗ 
drehen und im heißen Fett von beiden Seiten goldbraun 
braten. 

Zum Kartoffelſalat aus der Fleiſchbrühe und den 
übrigen Zutaten eine kräftig ſchmeckende Salatſoße be⸗ 
reiten. Die in der Schale gekochten Kartoffeln noch 
warm ſchälen, in Scheiben ſchneiden, in die Soße geben 
und gut vermiſchen. Der Salat darf nicht trocken ſein, 
ſonſt muß noch etwas Fleiſchbrühe nachgegoſſen werden. 
Es hängt dies von der Art der Kartoffeln ab. 


Rotzunge gebraten 
Nachdem man die rote Haut abgezogen und die 
weiße Seite von den Schuppen befreit hat, wird der 
Fiſch ausgenommen, gründlich gewaſchen, Kopf und 
Floſſen werden mit der Schere entfernt und beide 
Seiten mit Salz eingerieben. Dann wendet man den 
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Fiſch zuerſt in Mehl, hierauf in geſchlagenem Ei und 
ſchließlich in geriebenem Weißbrot und brät ihn in 
heißem Fett zu ſchöner Farbe gar. 


Schellfiſch und Kabeljau geschmort 
2 Pfund Schellfiſch 7 Eßlöffel (10 g) Weizenmehl 
2 Eßlöffel Fett 2 Maggi's Fleiſchbrühwürfel 
1 Zwiebel 14 Zafje ſaure Sahne od. Milch 
etwas Peterſilie Salz und 1 Priſe Pfeffer 
In der Bratpfanne das Fett heiß werden laſſen, 
darin die in Scheiben geſchnittene Zwiebel und die grob- 


gehackte Peterſilie durchdämpfen, den ſauber vorgerich⸗ 


teten, geſalzenen Fiſch hineingeben, im Fett umwenden 
und die Pfanne in den heißen Bratofen ſchieben. Nach 
10 Minuten die mit dem Mehl verquirlte ſaure Sahne, 
ebenſo die Fleiſchbrühe (hergeſtellt durch Auflöſen der 
Fleiſchbrühwürfel in % Liter kochendem Waſſer) dar⸗ 
übergießen und den Fiſch unter öfterem Begießen noch 


15 Minuten ſchmoren. Die Soße beim Anrichten nach 


Pfeffer und Salz abſchmecken. 


Fiſchfilets in Teig gebacken 


1% Pfund Fiſchfilets ett zum Backen 
2 Eßlöffel (40 g) Mehl 1 Eiweiß 
1 Weinglas Weißbier etwas Salz 


1 Eßlöffel Oel 
Das Mehl mit dem Weißbier verrühren, das Oel 
nach und nach dazugeben und zuletzt das Eiweiß geſchla⸗ 
gen mit etwas Salz in den dünnflüſſigen Teig geben 
und einige Stunden ziehen laſſen. Die Filetſtücke ſalzen, 
in den Teig tauchen und in ſehr heißgemachtem Fett 
ſchwimmend ausbacken. : 
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Will man das Gericht verfeinern, dann laſſe man 
etwas Butter zergehen (aufſchäumen) oder leicht bräunen 
und gebe ſie ganz heiß über den fertigen Fiſch. Man 
reicht Kartoffelſalat oder irgendwelche Gemüſe, z. B. 
Rotkraut, Sauerkraut, Mohrrüben uſw. oder ein Gemüſe 
von Hülſenfrüchten dazu. 


b Heringe gebraten 
Friſche grüne Heringe werden geſchuppt, ſorgfältig 
ausgenommen, gut geſpült, mit Salz eingerieben, in 
Mehl, geſchlagenem Ei und Paniermehl umgewendet und 
in heißem Fett hellbraun und knuſprig gebraten. — 
Kartoffelſalat iſt eine gute Zugabe. 


Fiſch⸗ Eintopfgerichte 


Labskaus 


2 Pfund Seefiſch 2 Eßlöffel (40 8) Mehl 
(gleich, 15 00 Sorte) % Liter Milch 

3—4 Pfund Kartoffeln 1 Zwiebel 

1 kleine Gewürzgurke 2 Maggi's Fleiſchbrühwürfel 

2 Eßlöffel (40 8) Butter Salz und Pfeffer 

Die geſchälten und in Scheiben geſchnittenen Kar⸗ 
toffeln gut mit Waſſer bedeckt aufs Feuer bringen und 
ziemlich garkochen. Den geſäuberten Fiſch enthäuten, die 
Gräten ſorgfältig herauslöſen und das Fiſchfleiſch ſowie 
die gewürfelte Gurke zu den Kartoffeln geben und alles 
garkochen. Aus Butter, Mehl und der kleingeſchnittenen 
Zwiebel eine helle Einbrenne bereiten, mit / Liter be- 
ſonders kräftiger Fleiſchbrühe (deshalb hergeſtellt aus 
2 anſtatt 1 Maggi's Fleiſchbrühwürfel) ſowie U Liter 
Milch auffüllen und gut durchkochen. Nun die Einbrenne 
mit dem Fiſch und den Kartoffeln gut vermiſchen, dabei 
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die Kartoffeln etwas zerſtampfen und das Gericht zum 
Schluß kräftig nach Salz und Pfeffer abſchmecken. 


Pichelſteiner mit Jiſch 
2 Pfund Seefiſch Suppengrün (Porree, Sel⸗ 


(gleich, welche Sorte) lerie, Peterſilienwurzel) 
2 Pfund Kartoffeln 2 Eßlöffel Butter oder Fett 
1 Pfund Mohrrüben 4 Maggi's Fleiſchbrühwürfel 
(Gelbrüben) 1 Eßlöffel feingehackte Peter- 


1% Pfund Weißkohl 

1 mittelgroße Zwiebel 

Das Suppengrün putzen, waſchen, fein ſchneiden, die 
Zwiebeln ſchälen, fein hacken, in dem heißgemachten 
Butterſchmalz alles zuſammen gut durchdünſten, 1½ Liter 
kochendes Waſſer zugießen und Maggi's Fleiſchbrüh⸗ 
würfel reſtlos darin auflöſen. Nun die abgeſchabten, ge⸗ 
waſchenen, in feine Stifte geſchnittenen Mohrrüben ſo⸗ 
wie den ſauber vorgerichteten, in dünne Streifen ge⸗ 
ſchnittenen Weißkohl in die Fleiſchbrühe geben und das 
Gemüſe halb garkochen laſſen. Hierauf die geſchälten, 
gewaſchenen, in kleine Stückchen geſchnittenen Kartoffeln 
dazuſchütten. Wenn dann Gemüſe und Kartoffelſtückchen 
nahezu gar ſind, den von Haut und Gräten befreiten, 
in kleine Stücke zerteilten Fiſch dazulegen, den Topf 
feſt zudecken und alles noch 15—20 Minuten kochen 
laſſen. Vor dem Anrichten nach Salz abſchmecken, Priſe 
Pfeffer und 1 Eßlöffel feingehackte Peterſilie darunter 
rühren. 


ſilie, Salz, Pfeffer 


Saure Fiſchgerichte 


Einfacher Jiſchſalat 
läßt ſich aus den Reſten von gekochtem Schellfiſch, 
Kabeljau, Seelachs uſw. leicht zubereiten. Das gekochte 
Fiſchfleiſch in kleinen Flocken aus den Gräten pflücken, 
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mit einer Salatſoße aus: 1 Eßlöffel Oel, 1 Teelöffel 
Moſtrich, 1 Taſſe verdünnten Eſſig, Pfeffer und Salz 
und 10 Tropfen Maggi's Würze übergießen und einige 
Stunden ziehen laſſen. Es kann auch ein gekochtes Eigelb 
unter dieſe Salatſoße gerührt werden. 


Fiſchſalat mit Mayonnaiſe 
%—% Pfund gekochte Fiſchreſte oder Fiſchfilets mit 
Zitronenſaft beträufeln und mit Mayonnaiſe vermiſchen, 
die man nach Rezept Seite 15 herſtellt. Als Beigabe: 
Weißbrötchen, Bratkartoffeln oder Kartoffelſalat. 


Heringsſalat 
2 1 f 5 1 Ei, hartgekocht 
und Kartoffeln 2 1 2 
4 fund kaltes Kalbfleich 5, 1 5 5 80 
Liter Fleiſchbrühe aus 5 5 8 
1 Maggi's Fleiſchbrüh⸗ 1 Zwiebel, feingehackt 
würfel 5 je 2 Eßlöffel Eſſig und Oel 
Die gut gewäſſerten und entgräteten Heringe, das 
Kalbfleiſch, die roten Rüben, die Kartoffeln, Aepfel, 
Gurke, Zwiebel und das Ei in kleine Würfel ſchneiden. 
Das Oel, den Eſſig ſowie die Fleiſchbrühe darüber⸗ 
gießen, gut vermengen und 2—3 Stunden ziehen laſſen. 


Seefiſch in Gelee 


2 Pfund Seefiſch 1 gekochte Mohrrübe 
Kiter, welche Sorte) 2 Teelöffel Kapern 
Liter Fleiſchbrühe aus 6 Blatt Gelatine 
2 Maggi's Fleiſchbrüh⸗ 1 Eßlöffel Eſſig oder den 
würfeln Saft einer halben 
1 kleine Pfeffergurke Zitrone 
Den Fiſch in Salzwaſſer abkochen, enthäuten, die 
Gräten ſorgfältig entfernen und das zerteilte Fiſchfleiſch 
in eine flache Schüſſel legen. Mit den in Scheiben ge⸗ 
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ſchnittenen Pfeffergurken, der buntgeſchnittenen Mohr⸗ 
rübe und den Kapern den Fiſch garnieren. Die Gelatine 
in kaltem Waſſer auswaſchen, gut ausdrücken, in der 
heißgemachten Fleiſchbrühe auflöſen, mit Eſſig oder 
Zitronenſaft ſäuerlich abſchmecken, über die Fiſchſtücke 
gießen und erkalten laſſen. 


Grüne Heringe in Gelee 

Friſche grüne Heringe werden gut gereinigt, mit 
Salz beſtreut und nach einer Stunde in Waſſer, dem man 
Salz, Eſſig, feingeſchnittene Zwiebeln, ganze Pfeffer⸗ 
körner, Lorbeerblatt und Zitronenſcheiben ohne die 
Körner zugefügt hat, leicht übergekocht. Dann nimmt 
man die Heringe behutſam heraus und ordnet ſie neben⸗ 
einander in eine tiefe Schüſſel. In der Fiſchbrühe löſt 
man auf 1 Liter 12 Blatt weiße Gelatine auf, verfeinert 


mit 1 Teelöffel Maggi's Würze, gießt die Brühe durch 


ein Sieb über die Heringe und läßt erkalten. (Mit Zu⸗ 
gabe von gebratenen Kartoffeln ſehr gute Abendplatte.) 


Erprobte Soßen zu gekochtem Fiſch 


Holländiſche Soße 
2 Eßlöffel (40 g) Butter Salz, Pfeffer, Zitronenſaft 
2 Eßlöffel (40 g) Mehl 1 Eigelb 
Liter Fiſchſud!) 1 Teelöffel Maggi's Würze 
Das Mehl in der zerlaſſenen Butter durchdünſten, 
ohne daß es jedoch Farbe annimmt, mit der Fiſchbrühe 
auffüllen und unter ſtändigem Rühren durchkochen laſſen. 


*) Wer das Fiſchwaſſer zur Soße nicht verwenden will, 
N Fleiſchbrühe, die man aus Maggi's Fleiſchbrühwürfeln 
herſtellt. 
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Salz, Pfeffer, Zitronenſaft beifügen, die Soße vom 
Feuer nehmen und das Eigelb, mit einigen Tropfen 
kaltem Waſſer verrührt, daruntermengen. — Zum Schluß 
mit Maggi's Würze abſchmecken. 


Kapern ⸗Soße 
Eine Holländiſche Soße laut obigem Grundrezept be⸗ 
reiten. Zum Schluß 1%. Eßlöffel Kapern beifügen. 


Peterſilien⸗Soße 
Ebenfalls nach obigem Grundrezept eine Holländiſche 
Soße herſtellen, der zum Schluß 2 Eßlöffel feingehackte 
Peterſilie beigefügt werden. 


Senf ⸗Soße 
2 Eßlöffel (40 g) Butter 1 Eßlöffel Eſſig 
2 Eßlöffel (40 g) Mehl 3 Eßlöffel Senf 
Liter Fleiſchbrühe aus Zucker, Salz 
2 Maggi's Fleiſchbrühwürfeln 


Die Butter zergehen laſſen, das Mehl darin hell⸗ 
gelb ſchwitzen, mit der Fleiſchbrühe auffüllen und unter 
ſtändigem Rühren gut durchkochen. Den Senf mit dem 
Eſſig und einer Priſe Zucker darunterquirlen, die Soße 
vom Feuer nehmen und den Salzgeſchmack prüfen. 


Pikante Soße 

1 Würfel Maggi's Bratenſoße e Eſſig und Zucker 
1 Eßlöffel (20 8) Mehl % Liter Fleiſchbrühe aus 
2 Eßlöffel (30 g) Senf 2 Maggi's Fleiſchbrühwürfeln 

Die feinzerdrückte Bratenſoßemaſſe mit dem Mehl 
gut vermengen, mit etwas kaltem Waſſer zu glattem 
Brei rühren, dieſen in die kochende Brühe gießen und 
unter ſtändigem Rühren gut durchkochen. Nun den Senf 
mit etwas Pfeffer, Eſſig und Zucker darunterquirlen und 
nach Salz abſchmecken. 
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Meerrettich ⸗Soße 
2 Eßlöffel (40 g) Butter Liter Milch 
2 Eßlöffel (40 g) Mehl 3 Eßlöffel geriebenen 
Liter Fleiſchbrühe aus Meerrettich 
1 Maggi's Fleiſchbrühwürfel Salz, Zucker 


Die Butter zergehen laſſen, das Mehl darin hell. 
gelb ſchwitzen, mit der Fleiſchbrühe ſowie der Milch auf⸗ 
füllen und unter ſtändigem Rühren gut durchkochen. Den 
Meerrettich, mit etwas Milch und einer Priſe Zucker 
angerührt, dazugeben und einige Minuten ziehen laſſen. 
Der Meerrettich ſoll nicht mitkochen, da er ſonſt an 
Schärfe verliert. Zuletzt den Salzgeſchmack prüfen. 


Kalte Soßen zu gebratenem Fiſch 


Mayonnaiſe 
2 Eigelb Teelöffel Salz 
9 Eßlöffel Oel 1 Priſe Zucker 
1% Eßlöffel Eſſig 1 Teelöffel Senf 
10 Tropfen Maggi's Würze 
Die Eigelb glattrühren, das Oel tropfenweiſe unter 
ſtändigem Rühren dazugeben. Wenn Ei und Oel gut 
verbunden ſind, Eſſig tropfenweiſe zufügen und danach 
auch Salz, Zucker, Senf und Maggi's Würze darunter⸗ 
rühren. 


Memouladen⸗Soße 
4 Liter Milch 1 Eßlöffel (20 g) Weizenmehl 
1 Eigelb 1 kleine, geriebene Zwiebel 
5 Eßlöffel Oel 10 Tropfen Maggi's Würze 


2 Eßlöffel Eſſig 1 kleine, feingewiegte 
Pfeffer, Salz, Zucker Gewürzgurke 
1 Teelöffel Senf Schnittlauch und Peterſilie 


Das Weizenmehl mit etwas kaltem Waſſer glatt. 
rühren, in die kochende Milch gießen, unter Rühren auf- 
kochen laſſen und zum Kaltwerden beiſeiteſtellen. 
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